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Восточноукраинский национальный университет имени Владимира Даля 
Качественный подбор персонала – важная составляющая управления персоналом 
любого предприятия сферы ресторанного хозяйства. Залог успешной работы ресторана – 
качественно организованное обслуживание. Ресторатор продает возможность хорошо 
провести время, продает эмоции. В то время как атмосферу ресторана и прямое 
обслуживание обеспечивает персонал таких заведений.  
Достаточно часто заведения ресторанного хозяйства сталкиваются с проблемой 
текучести, что затрудняет их работу и качественное обслуживание клиентов. Текучесть 
персонала может стать проблемой, ввиду того, что каждый вновь принятый работник 
требует адаптации, обучения и определенных вложений. Рассчитывать на полноценную 
отдачу новичков с первого дня работы не приходится. И если показатель текучести 
находится в пределах нормы – это не будет проблемой, если же он выше нормы – 
предприятие может столкнуться с проблемами качества обслуживания клиентов, что в 
сфере ресторанного хозяйства недопустимо. Недовольный качеством обслуживания 
клиент вряд ли посетит снова данное заведение, не порекомендует его знакомым,  а скорее 
всего, поделится своими негативными впечатлениями о посещении соответствующего 
заведения.  
Во многом, залогом успешной работы заведения ресторанного хозяйства является 
профессиональный управляющий. Политика многих ресторанов Украины в части подбора 
персонала выглядит следующим образом: владелец нанимает управляющего, который, в 
свою очередь принимает на работу оставшийся персонал. Но найти хорошо управляющего 
рестораном не так просто, в связи с чем, на практике управляющими часто становятся 
бывшие официанты, бармены, повара, которые не могут должным образом обеспечить 
управление персоналом заведений ресторанного хозяйства в целом, и подобрать персонал, 
соответствующий профессиональным требованиям. В результате такого подхода 
возникают проблемы в обслуживании, возникает недовольство среди работников. 
Поэтому, прежде всего, в интересах владельца ресторана обеспечить подбор 
профессионального топ-менеджмента. 
Наиболее востребованными профессиями в сфере ресторанного хозяйства  являются: 
бармен, хостесс или администратор и официант. Для обеспечения побора персонала на эти 
должности в заведениях ресторанного хозяйства необходимо сформулировать 
необходимые профессиональные требования к кандидатам в части знаний и умений, 
необходимых в работе соответствующей должности. В процессе подбора персонала 
необходимо провести срез знаний и умений, для того, чтобы узнать, кто из сотрудников не 
подходит на . Для этого нужно составить тесты из меню и технологических карт заведения, 
провести тестирование на стрессоустойчивость и умение контактировать с людьми. 
Провести наблюдение в части внешнего соответствия требованиям к работе – опрятности и 
неопрятности. Важным в обслуживании клиентов заведений сферы ресторанного 
хозяйства является умение слушать и коммуникативные навыки, в связи с чем, необходимо 
при подборе персонала уделять повышенное внимание данным характеристикам 
кандидатов на занимаемые должности. 
Исходя из вышеизложенного, можно сделать вывод о том, что проблема текучести 
персонала предприятий ресторанного хозяйства обусловлена, прежде всего, неправильно 
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организованным подбором кадров. Именно этой функции управления персоналом нужно 
уделять должное внимание во избежание дальнейших проблем в работе и обслуживании 
клиентов.    
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